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Uvod
	 Osim	svježega	domaćeg	sira,	ili	bolje	reći	redov-
no	 uz	 njega,	 na	 našim	 lokalnim	 tržnicama	 istočne,	
sjeverne	i	sjeverozapadne	Hrvatske	još	uvijek	se	nudi	










































žih	 zakonskih	 propisa	 i	 kontrole,	 a	 i	 promijenjenih	
odnosa	i	procesa	na	selu,	nestati	ovih	popularnih	mli-
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proizvodnje,	mikrobiološkoj	 kvaliteti	 sirovog	mlije-
ka,	higijenskim	uvjetima	i	umijeću	proizvodnje,	kao	
i	o	uvjetima	čuvanja	 i	prodaje	 (Sabadoš	 i	Rajšić,	











zagrebačkih	 tržnica	 i	 utvrđen	 udjel	masti	 opovrga-
vaju	 “tradicionalno,	 uobičajeno,	 automatsko	 laičko	
povezivanje	 atributa	 “domaći”	 s	 visokom	 kvalite-
tom”	(Sabadoš,	1977.;	Lukač-Skelin	i	Sabadoš,	
1978.).	 Rezultati	 istraživanja	 kvalitete	 “domaćih”	
mliječnih	 proizvoda	 (vrhnje,	 maslac,	 svježi	 sir)	 sa	
zagrebačkih	tržnica,	obavljeni	1990.,	također	upozo-






konskim	propisima,	 ponajčešće	 zbog	 nedopuštenog	
broja	 kvasaca	 i	 plijesni.	U	 šest	 uzoraka	 vrhnja	 kla-
sičnim	je	metodama	utvrđena	L. monocytogenes,	no,	
PCR-metodom	potvrđena	je	u	samo	jednom	uzorku.	
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u	obzir	 i	daljnji	nastavak	ponude	i	potražnje	doma-
ćeg	vrhnja	na	našim	tržnicama,	stručno	je	opravdano	
istražiti	 njegovo	 sadašnje	 stanje	 kvalitete	 i	 organo-









Materijal i metode rada
	 Domaće	vrhnje	kupovano	je	u	razdoblju	od	31.	
srpnja	 do	 6.	 rujna	 2008.	 na	 bjelovarskoj	 tržnici	 od	
žena	 iz	 okolice	 Bjelovara.	 Vrhnje	 se	 prodaje	 u	 kli-
matiziranoj	 i	 zatvorenoj	hali	 tržnice.	Zajedno	 s	do-
maćim	svježim	sirom	drži	se	u	staklenim	vitrinama.	
Kupljeno	je	12	mjerica	(2	dL)	vrhnja.	Prije	uzimanja	
uzoraka	 za	 kemijske	 i	mikrobiološke	 analize,	 kuša-




	 Sadržaj	 masti	 utvrđen	 je	 butirometrijskom	
metodom	(HRN	ISO	11870:2001	metoda),	 a	 stu-
panj	 kiselosti	 (°SH)	 titracijskom	 metodom	 prema	
Soxhlet-Henkelu	(Sabadoš,	1996.) Vrijednost	pH	
utvrđena	je	pH-metrom	(pH 340, WTW).
	 U	 skladu	 sa	 zakonskim	 propisima	 (Pravilnik,	
2003.)	 i	 propisanim	metodama,	 vrhnje	 je	mikrobi-
ološki	 analizirano	 na	 prisutnost	 Enterobacteriaceae 
metodom	ISO	21528-2:2004, bakterije Staphyloco-
ccus aureus metodom HRN	EN	ISO	6888-1:2004,	
te	 na	 prisutnost	 kvasaca	 i	 plijesni	 metodom	HRN	
ISO	7954:2002.	Bakterija	Escherichia coli	utvrđiva-
na	je	metodom	HR	ISO	16649-02:2001.	
	 Vrhnje	 je	 kemijski	 i	 mikrobiološki	 analizirano	
u	Sirelinu	 laboratoriju	kontrole	kvalitete.	Dobiveni	
podaci	za	kemijske	 i	mikrobiološke	analize	sira	sta-
tistički	 su	 obrađeni	 procedurom	MEANS	 i	CORR	
programskog	sustava	SAS	(1999.).		
Rezultati i rasprava






















općim	 stavom	 prema	 važnosti	 kvalitete	 na	 tržištu,	
























Mast/Fat	(g/100g) 12 26,50 3,70 1,07 22,5 34,0 13,96	%
°SH 12 33,90 3,45 0,99 28,6 38,4 10,18	%
pH 12 4,31 0,11 0,03 4,14 4,48 2,58	%





bjelovarskoga	 domaćeg	 vrhnja	 bila	 neznatno	 viša	 u	
odnosu	 na	 isti	 sadržaj	 u	 prethodnim	 istraživanjima	










terije	Enterobacteriaceae (7	uzoraka), Staphylococcus 


















Bjelovar 12 26,50 33,9 4,318 Kirin,	2008.
Zagreb 157 23,02 - - Lukač-Skelin	i	Sabadoš,	1978.




1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
  Enterobacteriaceae/g + - + + + + - - + - - +
  Staphylococcus aureus/g - + + - + + - - - - + -
  Escherichia coli/g + + + - - - - - - - - -









Staphylococcus aureus/g 5 41,7






S. KIRIN: Bjelovarsko domaće vrhnje, Mljekarstvo 59 (4), 343-348 (2009) 347
nalaz	E. coli utvrđen	je	u	11	od	12	uzoraka	(Lukač	
i	 Samaržija,	 1990.).	 Stafilokoki	 su	 utvrđeni	 u	 50	




utvrdili	 su	bakteriju	Staphylococcus aureus u	41,66	
%	uzoraka.	Osim	toga,	u	šest	uzoraka	vrhnja	klasič-





(75,0	%)	 sadržavalo	 je	>100x103	kvasaca	 i	 plijesni	












Bjelovarsko	 domaće	 vrhnje	 neujednačenih	 je	 orga-
noleptičkih	svojstava.	Izgled	i	boja	natpolovičnim	su	




izražena	kiselost	 i	 gorčina,	 te	manje	 ili	 jače	 izražen	
miris	i	okus	po	kvascima.
	 Rezultati	 fizikalno-kemijskih	 analiza	 pokazuju	
izraženu	varijabilnost	kiselosti	i	udjela	masti.	Uspo-
redbom	 s	 podacima	 prijašnjih	 istraživanja,	 vidljivo	
je	da	je	srednja	vrijednost	sadržaja	masti	(26,50	%)	
bjelovarskoga	 domaćeg	 vrhnja	 bila	 neznatno	 viša	 u	
odnosu	na	 isti	 sadržaj	u	prethodnim	 istraživanjima.	
Isti	zaključak	odnosi	se	i	na	kiselost	vrhnja.
	 U	svim	uzorcima	utvrđen	je	nedopušteno	visok	
broj	 plijesni	 i	 kvasaca.	 Kao	 najčešće	 nedopuštene	
bakterije	 utvrđene	 su	 Enterobacteriaceae (58,3	 %	





higijenskih,	 odgojno-obrazovnih,	 zakonskih)	 za	 nje-
zino	unapređenje	treba	poduzimati	u	dobroj	higijen-
skoj	praksi	proizvodnje	i	u	sustavu	prodaje.






taken	 from	Bjelovar	 (Croatia)	market.	 The	 results	
were	 compared	 to	 research	 results	 obtained	 from	
other	 markets,	 published	 by	 other	 authors.	 Great	
variability	that	results	causes	unequal	quality. More	
than	 half	 of	 samples	 (66.7	%)	 had	 typical	 appear-
ance	 and	colour.	Cream	consistency	was	different,	











and	 Staphylococcus aureus	 (25.0	 %	 of	 samples).	
Microbiological	 quality	 is	 also	 doubtful	 because	 of	
higher	 yeasts	 and	mould	 quantity,	 which	 was	 also	
concluded	by	other	authors	mentioned	in	this	paper. 
In	spite	of	improvements	in	comparison	to	other	au-
thors, quality	 of	 home	made	 cream	 from	Bjelovar	
market	 is	 still	questionable. Therefore	 should	 take	
all	measures for	 improvement primarily in	 its pro-
duction	and	sales.
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